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TRADITION
PREMIER CRU - MILLESIME 2012

"Ckampagne Intense et Epicé "

RETOUR SUR L'ANNEE 2012

Le millésime 2012 restera dans les mémoires champenoises
comme une année de contrastes saisissants, qualifiée de « miracle »
aprés un printemps éprouvant marqué par le gel, la gréle et une
forte pression sanitaire. Le salut est venu d'un été
exceptionnellement sec et ensoleillé, permettant une maturation
lente et parfaite des raisins. A la vendange, les grappes présentaient
un état sanitaire irréprochable et une concentration rare. En
ressortent des motts d'un équilibre magistral, alliant une richesse
aromatique intense a une acidité vive et structurante, surpassant
souvent la gourmandise de 2009 par une tension et un potentiel de
garde hors norme, typique des plus grands millésimes de l'histoire
de la région.

VITICULTURE VINIFICATION
ASSEMBIAGE : 3 cépages
EXPOSITION : Sud-Est, Sud-Ouest
SOUS-SOL : crayeux, argilo-sableux

\ Fermentation alcoolique maitrisée a 17°C en

M;W cuve inox thermo-régulée
%@~ Fermentation Malolactique bloquée

Vendange Manuelle : Septembre 2012 Mise en bouteille tardive
Viticulture raisonnée en conversion VIEILLISSEMENT : 13 ans minimum
HVE-VDC DEGORGEMENT : 6 mois minimum

DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

DEGUSTATION

La robe conserve une teinte de champagne encore jeune, lumineuse et élégante. Leffervescence, plus
discrete, se présente sous forme de bulles éparses, témoignant dune évolution maitrisée et du temps
passé en cave.

pain d'épices et de champignon de Paris frais. L'ensemble est complexe, évolué sans étre marqué, avec
une belle profondeur.

La bouche est volumineuse et ample des l'attaque. Elle confirme pleinement les arbmes percus au nez,
avec une belle continuité et une complexité affirmée. La matiére est généreuse, enveloppante, offrant une
sensation de maturité maitrisée et une belle persistance.

0> 2
Le nez est intense et expressif. Il développe une palette aromatique riche, mélant des notes de noisette, de
((>

ACCORDS METS ET VIN
Ce millésimé trouvera un tres bel écho avec une blanquette de veau. La texture du plat et
sa douceur viendront accompagner la rondeur et la complexité du champagne, pour un
accord harmonieux et réconfortant.

CHAMPAGNE PATRICK BOIVIN | Domaine : 667 Chemin des champs de linette - Caveau : 119 Avenue Jean Jaurés - 51200 EPERNAY
@ www.champagne-patrickboivin.com | info@champagne-patrickboivin.com | +33 (0)3 26 56 25 06

L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, a consommer avec modération.




	2012
	TRADITION
	PREMIER CRU - MILLÉSIME 2012
	"Champagne Intense et Epicé "
	RETOUR SUR L'ANNÉE 2012
	Le millésime 2012 restera dans les mémoires champenoises comme une année de contrastes saisissants, qualifiée de « miracle » après un printemps éprouvant marqué par le gel, la grêle et une forte pression sanitaire. Le salut est venu d'un été exceptionnellement sec et ensoleillé, permettant une maturation lente et parfaite des raisins. À la vendange, les grappes présentaient un état sanitaire irréprochable et une concentration rare. En ressortent des moûts d’un équilibre magistral, alliant une richesse aromatique intense à une acidité vive et structurante, surpassant souvent la gourmandise de 2009 par une tension et un potentiel de garde hors norme, typique des plus grands millésimes de l'histoire de la région.

	VITICULTURE
	ASSEMBLAGE  : 3 cépages  EXPOSITION : Sud-Est, Sud-Ouest SOUS-SOL : crayeux, argilo-sableux Vendange Manuelle : Septembre 2012 Viticulture raisonnée en conversion  HVE-VDC

	VINIFICATION
	Fermentation alcoolique maitrisée à 17°C en cuve inox thermo-régulée Fermentation Malolactique bloquée Mise en bouteille tardive VIEILLISSEMENT : 13 ans minimum DEGORGEMENT : 6 mois minimum DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

	DÉGUSTATION
	La robe conserve une teinte de champagne encore jeune, lumineuse et élégante. L’effervescence, plus discrète, se présente sous forme de bulles éparses, témoignant d’une évolution maîtrisée et du temps passé en cave.
	Le nez est intense et expressif. Il développe une palette aromatique riche, mêlant des notes de noisette, de pain d’épices et de champignon de Paris frais. L’ensemble est complexe, évolué sans être marqué, avec une belle profondeur.
	La bouche est volumineuse et ample dès l’attaque. Elle confirme pleinement les arômes perçus au nez, avec une belle continuité et une complexité affirmée. La matière est généreuse, enveloppante, offrant une sensation de maturité maîtrisée et une belle persistance.

	ACCORDS METS ET VIN
	Ce millésimé trouvera un très bel écho avec une blanquette de veau. La texture du plat et sa douceur viendront accompagner la rondeur et la complexité du champagne, pour un accord harmonieux et réconfortant.
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	COTEAUX CHAMPENOIS BLANC
	CHARDONNAY 2018
	“Vin Minéral et Equilibré ”
	IDENTITÉ DU VIN
	APPELATION : AOC Coteaux Champenois. MILLÉSIME : 2018 AGE DES VIGNES : 40 ans COULEUR : blanc

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	DÉGUSTATION
	CONSEILS DE DÉGUSTATION
	ACCORDS METS ET VIN
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	COTEAUX CHAMPENOIS BLANC
	CHARDONNAY 2018
	“Delicate and Fruity wine ”
	WINE IDENTITY
	APPELATION: AOC Coteaux Champenois VINTAGE: 2018 VINE AGE: 40 years old COLOR: White

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	TASTING
	TASTING SUGGESTIONS
	FOOD AND WINE PAIRINGS
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	COTEAUX CHAMPENOIS BLANC
	MEUNIER 2017
	“Vin Rond et Gourmand ”
	IDENTITÉ DU VIN
	APPELATION : AOC Coteaux Champenois. MILLÉSIME : 2017 AGE DES VIGNES : 40 ans COULEUR : blanc

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	DÉGUSTATION
	CONSEILS DE DÉGUSTATION
	ACCORDS METS ET VIN
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	COTEAUX CHAMPENOIS BLANC
	MEUNIER 2017
	“Round and Flavourful wine”
	WINE IDENTITY
	APPELATION : AOC Coteaux Champenois. VINTAGE : 2017 VINE AGE : 40 years old COLOR : white

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	TASTING
	TASTING SUGGESTIONS
	FOOD AND WINE PAIRINGS
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	COTEAUX CHAMPENOIS ROUGE
	PINOT NOIR 2022
	“Vin Délicat et Fruité ”
	IDENTITÉ DU VIN
	APPELATION : AOC Coteaux Champenois. MILLÉSIME : 2022 AGE DES VIGNES : 40 ans COULEUR : rouge

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	DÉGUSTATION
	CONSEILS DE DÉGUSTATION
	ACCORDS METS ET VIN
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	NOTES ET DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92pts  - Année : 2025 - James Suckling
	Coteaux Champenois rouge

	COTEAUX CHAMPENOIS ROUGE
	PINOT NOIR 2022
	“Delicate and Fruity wine ”
	WINE IDENTITY
	APPELATION : AOC Coteaux Champenois. VINTAGE : 2022 VINE AGE: 40 years old COLOR : red

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	TASTING
	TASTING SUGGESTIONS
	FOOD AND WINE PAIRINGS
	CHAMPAGNE PATRICK BOIVIN | Domaine : 667 Chemin des champs de linette - Caveau : 119 Avenue Jean Jaurès - 51200 EPERNAY www.champagne-patrickboivin.com | info@champagne-patrickboivin.com | +33 (0)3 26 56 25 06



	AWARDS AND DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92pts  - Tasting year : 2025 - James Suckling
	Coteaux Champenois rouge

	LE CLOS 667
	MILLÉSIME 2009
	" Champagne Complexe et Salin "
	RETOUR SUR L'ANNÉE 2009
	La floraison s’est déroulée de façon assez étalée de début juin jusqu’à la troisième décade de juin. La maturation des raisins s’est déroulée sous de véritables conditions estivales. Un temps chaud, sec et très ensoleillé accompagne la véraison durant la seconde quinzaine d’août. L’intermède pluvieux de début septembre aura pour principale conséquence un grossissement des raisins. Le retour d’un temps estival dès le 5 septembre a permis au raisin d’achever sa maturation dans des conditions optimales. Qualité sanitaire irréprochable avec quasiment aucune trace de botrytis dans les caisses.

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	ASSEMBLAGE : 63 % Chardonnay  27 % Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay  Parcelle complantée dans le domaine  familial  EXPOSITION : Ouest SOUS-SOL : crayeux Vendangées manuellement le 23  Septembre 2009 Viticulture raisonnée en conversion HVE-VDC PRODUCTION : 2814 bouteilles
	Fermentation alcoolique maitrisée à 17°C en cuve inox thermo-régulée Fermentation Malolactique bloquée Passage en fût de chêne 6 mois Mise en bouteille tardive VIEILLISSEMENT : 13 ans minimum DEGORGEMENT : 6 mois minimum DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

	DÉGUSTATION
	Teinte claire et brillante, effervescence très fine et abondante.
	Complexe avec des arômes de miel, de fleur d’acacia, ou encore de pêche de vigne, relevé par des notes fraîches de groseilles et de menthol.
	Attaque souple, bulles discrètes laissant le vin exprimer des saveurs de mangue, de miel et de cerise blanche, sur une finale fine et saline.

	ACCORDS METS ET VIN
	Cette cuvée sera appréciée en de multiples circonstances, ou tout simplement avec des huitres fraîches.

	MÉDAILLES
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	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	NOTES ET DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92pts Médaille : OR - Année : 2020 - Gilbert & Gaillard
	Le “Clos 667” Millésime 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92/100 - Année : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” Millésime 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note : 15/20 - Année : - Jancis Robinson
	Le “Clos 667” Millésime 2009
	Champagne Patrick Boivin - Médaille d'argent - Année : 2020 - Décanter
	Le “Clos 667” Millésime 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note :16.5/20-  - Année : 2022 - Gault & Millau
	Le “Clos 667” Millésime 2009
	Champagne Patrick Boivin - Médaille d’OR - Année : 2022 - Challenge international du vin
	Le “Clos 667” Millésime 2009

	LE CLOS 667
	VINTAGE 2009
	" Complex and Saline Champagne "
	REVIEW OF THE YEAR 2009
	The blooming took place in a rather spread out way from the beginning of June until the third decade of June. The ripening of the grapes took place under real summer conditions. Hot, dry and very sunny weather accompanied the veraison during the second half of August. The rainy interlude at the beginning of September will have for main consequence a growth of the grapes. The return of summer weather from September 5th allowed the grapes to complete their maturation in optimal conditions. Sanitary quality was impeccable with almost no trace of botrytis in the boxes.

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	BLEND : 63% Chardonnay  27% Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay, Western hillside PLOT : Planted in the family estate EXPOSITION : West SUBSOIL : chalky Manual Harvest on September 23th, 2009 Eco-friendly winegrowing convertion to HVE-VDC PRODUCTION : 2814 bottles
	Blending done in the press Alcoholic fermentation temperature 17°C in thermo-regulated stainless steel vats Stopped malolactic fermentation maturing in oak barrels Late bottling : June 2010 AGEING : 12 years in old cellar DISGORGING : 2022, October DOSAGE : 6.0 g /L

	TASTING
	Light and brilliant hue, very fine and abundant effervescence.
	Complex with aromas of honey, acacia blossom, or vine peach, highlighted by fresh hints of gooseberries and menthol.
	Soft attack, discreet bubble letting the wine express flavors of mango, honey and white cherry, on a fine and saline finish.

	FOOD AND WINE PAIRINGS
	This cuvée will be appreciated in multiple circumstances, or simply with fresh oysters.

	MEDALS
	CHAMPAGNE PATRICK BOIVIN | Domaine : 667 Chemin des champs de linette - Caveau : 119 Avenue Jean Jaurès - 51200 EPERNAY www.champagne-patrickboivin.com | info@champagne-patrickboivin.com | +33 (0)3 26 56 25 06
	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	AWARDS AND DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92pts Medal: GOLD - Tasting year : 2020 - Gilbert & Gaillard
	Le “Clos 667” Vintage 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note : 92/100 - Tasting year : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” Vintage 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note : 15/20 - Tasting year: - Jancis Robinson
	Le “Clos 667” Vintage 2009
	Champagne Patrick Boivin - Medal : SILVER - Tasting year: 2020 - Décanter
	Le “Clos 667” Vintage 2009
	Champagne Patrick Boivin - Note :16.5/20-  - Tasting year: 2022 - Gault & Millau
	Le “Clos 667” Vintage 2009
	Champagne Patrick Boivin - Medal : GOLD - Tasting year: 2022 - Challenge international du vin
	Le “Clos 667” Vintage 2009

	LE CLOS 667
	MILLÉSIME 2010
	" Champagne Boisé et Epicé "
	RETOUR SUR L'ANNÉE 2010
	La maturation des raisins s’est déroulée dans des conditions d’itinéraire hydrique exceptionnelles, après un printemps et un été très secs et plutôt chauds, d’abondantes pluies sont survenues vers le 15 août, période à laquelle le grossissement des raisins a accompagné le chargement en sucres des baies. L’inquiétude majeure a été la progression rapide du botrytis, avec des secteurs très touchés à la veille de la vendange, et un phénomène de "tourne" rapide qu’on n’avait pas observé depuis 1967. Providentiellement, en septembre, le retour d’une période de temps beau et sec a favorisé le tri rigoureux des raisins dans les parcelles.

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	ASSEMBLAGE : 63 % Chardonnay  27 % Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay  Parcelle complantée dans le domaine  familial  EXPOSITION : Ouest SOUS-SOL : crayeux Vendangées manuellement le 16  Septembre 2010 Viticulture raisonnée en conversion HVE-VDC PRODUCTION : 1448 bouteilles
	Fermentation alcoolique maitrisée à 17°C en cuve inox thermo-régulée Fermentation Malolactique bloquée Passage en fût de chêne 6 mois Mise en bouteille tardive VIEILLISSEMENT : 13 ans minimum DEGORGEMENT : 6 mois minimum DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

	DÉGUSTATION
	Une robe à l’aspect clair et satiné, de couleur or jaune pâle aux reflets jaune vert .
	Une fusion délicate de notes florales, pâtissières, boisées et de fruits confits. Après aération, des notes plus relevées apparaissent, musc, biscuit, noisette grillée, confiture de cerise et épices douces.
	Une effervescence riche et fraiche, offrant une matière fruitée charnue soutenue par une acidité citronnée intégrée. Raisonnant en arrière bouche, la salinité.

	ACCORDS METS ET VIN
	Ce vieillissement en fût de bois apporte fraîcheur, richesse et une finale tendrement épicée qui accompagnera parfaitement des plats de poisson délicats tout comme des ravioles de foie gras.

	MÉDAILLES
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	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	NOTES ET DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 93/100 - Année : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” Millésime 2010

	LE CLOS 667
	VINTAGE 2010
	" Spicy and Oaky Champagne "
	REVIEW OF THE YEAR 2010
	Ripening of the grapes took place under exceptional water conditions: after a very dry and rather hot spring and summer, abundant rain fell around August 15, at which time the grapes began to swell and the berries began to load with sugars. The major concern was the rapid progression of botrytis, with some areas very badly affected on the eve of the harvest, and a rapid "turning" phenomenon not seen since 1967. Providentially, in September, the return of fine, dry weather encouraged rigorous sorting of the grapes in the plots.

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	BLEND : 63% Chardonnay  27% Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay, Western hillside PLOT : Planted in the family estate EXPOSITION : West SUBSOIL : chalky Manual Harvest on September 16th, 2010 Eco-friendly winegrowing convertion to HVE-VDC PRODUCTION : 1448 bottles
	Blending done in the press Alcoholic fermentation temperature 17°C in thermo-regulated stainless steel vats Stopped malolactic fermentation maturing in oak barrels Late bottling : July 2011 AGEING : 11 years in old cellar DISGORGING : 2022, October DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

	TASTING
	A clear, satiny, pale yellow-gold color with greenish-yellow highlights.
	A delicate fusion of floral, pastry, woody and candied fruit notes. After aeration, stronger notes emerge: musk, cookie, toasted hazelnut, cherry jam and sweet spices.
	The effervescence is rich and fresh, with a fleshy, fruity texture supported by integrated lemony acidity. The aftertaste is reminiscent of salinity.

	FOOD AND WINE PAIRINGS
	Barrel-ageing brings freshness, richness and a tenderly spicy finish to delicate fish dishes and foie gras ravioles.

	MÉDAILLES
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	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	AWARDS AND DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 93/100 - Tasting year : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” Vintage 2010

	LE CLOS 667
	MILLÉSIME 2011
	" Champagne Minéral et Boisé "
	RETOUR SUR L'ANNÉE 2011
	Avec un mois de juillet pluvieux, plutôt gris et extrêment frais et un mois d’août globalement frais et humide mis à part quelques brusques périodes très chaudes, il était difficile de prévoir comment allait se dérouler cette maturation d’année précose. Une fois le scénario caniculaire écarté, il fallait rester sur ses gardes car la maturation a bel et bien débuté fin juillet avec des journées longues et un ensoleillement tout a fait honorable. Une cinétique forte d’accumulation des sucres s’est mise en place dès la première semaine de suivi, et dans le même temps, les poids de grappes progressaient considérablement. Au final, il semblerait que 2011 soit une année record en terme de vitesse de charge en sucres par rapport aux archives informatisées du réseau matu depuis 1988.

	VITICULTURE
	VINIFICATION
	ASSEMBLAGE : 63 % Chardonnay  27 % Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay  Parcelle complantée dans le domaine  familial  EXPOSITION : Ouest SOUS-SOL : crayeux Vendangées manuellement le 29  Août 2011 Viticulture raisonnée en conversion HVE-VDC PRODUCTION : 3522 bouteilles
	Fermentation alcoolique maitrisée à 17°C en cuve inox thermo-régulée Fermentation Malolactique bloquée Passage en fût de chêne 6 mois Mise en bouteille tardive VIEILLISSEMENT : 13 ans minimum DEGORGEMENT : 6 mois minimum DOSAGE EXTRA-BRUT : 6.0 g /L

	DÉGUSTATION
	Une mousse légère et une robe lumineuse, d'un or jaune aux reflets topaze à dorés.
	Une signature aromatique éloquente de la craie tendre associée à des notes de crème de noisette, de citron confit, d'embruns marins, de réglisse, de nougat, de pralin. L'aération lui confère un supplément de notes rappelant le café, le miel, le pain d'épice.
	Un palais suave et frais, développant une matière fruitée pulpeuse, une minéralité et un boisé. Pour un final d'harmonie frais et mature.

	ACCORDS METS ET VIN
	Nous suggérons des plats tels que homard au beurre demi-sel, sole rôtie, ris de veau braisé, filet de boeuf, risotto à la truffe blanche, des gnocchis de butternut sauce civet au poivre vert.

	MÉDAILLES
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	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	NOTES ET DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Médaille d’or - Année : 2024 - Gilbert & gaillard
	Le “Clos 667” Millésime 2011
	Champagne Patrick Boivin - Note : 95/100 - Tasting year : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” Millésime 2011
	Champagne Patrick Boivin - Note : 17.5/20 - Année : 2024 - Jancis Robinson
	Le “Clos 667” Millésime 2011

	LE CLOS 667
	VINTAGE 2011
	" Champagne Mineral and Oaky ”
	REVIEW OF THE YEAR 2011
	With July rainy, grey and extremely cool, and August generally cool and damp, apart from a few very hot spells, it was difficult to predict how this early ripening would unfold. Once the heatwave scenario had been ruled out, we had to remain on our guard, as ripening did indeed begin at the end of July, with long days and a fair amount of sunshine. A strong kinetic process of sugar accumulation began in the first week of monitoring, and at the same time, bunch weights progressed considerably. All in all, it would appear that 2011 is a record year in terms of sugar load speed, compared with the computerized archives of the matu network since 1988.

	WINEGROWING
	VINIFICATION
	BLEND : 63% Chardonnay  27% Pinot Noir 10 % Meunier  VILLAGE : Epernay, Western hillside PLOT : Planted in the family estate EXPOSITION : West SUBSOIL : chalky Manual Harvest on August 29th, 2011 Eco-friendly winegrowing convertion to HVE-VDC PRODUCTION : 3522 bottles
	Blending done in the press Alcoholic fermentation temperature 17°C in thermo-regulated stainless steel vats Stopped malolactic fermentation maturing in oak barrels Late bottling : July, 2012 Ageing : 10 years in old cellar DISGORGING : 2022, October DOSAGE : 6.0 g /L

	TASTING
	A light mousse and a luminous yellow-gold color with topaz to golden highlights.
	An eloquent aromatic signature of soft chalk combined with notes of hazelnut cream, candied lemon, sea spray, licorice, nougat and praline. Aeration adds notes of coffee, honey and gingerbread.
	The palate is suave and fresh, with luscious fruit, minerality and woodiness. A fresh, mature, harmonious finish.

	FOOD AND WINE PAIRINGS
	We suggest dishes such as lobster with semi-salted butter, roasted sole, braised sweetbreads, beef tenderloin, white truffle risotto, butternut gnocchi with green pepper civet sauce.

	MÉDAILLES
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	L’abus d’alcool est dangereux pour la santé, à consommer avec modération.




	NOTES ET DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Medal gold - Tasting year : 2024 - Gilbert & gaillard
	Le “Clos 667” vintage 2011
	Champagne Patrick Boivin - Note : 95/100 - Tasting year : 2023 - Jamessuckling
	Le “Clos 667” vintage 2011
	Champagne Patrick Boivin -  Note 17.5/20 - Tasting year : 2024 -  Jancis Robinson
	Le “Clos 667” vintage 2011

	AWARDS AND DISTINCTIONS
	Champagne Patrick Boivin - Note : 93/100 - Tasting year : 2025 - Jamessuckling
	Champagne Patrick Boivin - Medals : Diamond Trophy & Double Gold - Tasting year : 2026 - Sakura Japan Women’s Wine Awards
	Le “Clos 667” vintage 2015


